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Aprikosen-Frischkasetorte

Zeit gesamt

oh

Zutaten
fiir 16 Portionen
Loffelbiskuits
Butter
Kokosraspel
Aprikosen, frisch
Blattgelatine
Schlagsahne

Bio Limetten
Frischkase, natur
Lucker

Zitronen

Tortenguss

Zubereitungszeit

4A5min

200 g
100 g
25¢g
500 ¢
6 St.
200 g
1St
600 g
150 g
2 St
12¢g

Schwierigkeit
Mittel

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Schiissel, Springfrom 28 cm Durchmesser,

Handrihrgerat mit Schneebesen

1. Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz oder einer Pfanne
fein zerkriimeln. In einem Topf Butter auf mittlerer Stufe schmelzen. Geschmolzene
Butter im Topf mit Keksbroseln und Kokosraspeln vermengen. Die Masse als Boden in
eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben. Mit einem Loffelriicken gut andriicken
und ca. 30 Min. kiihl stellen.

2. Inzwischen 400 g Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und wirfeln. In einer
Schiissel Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen. In einer weiteren Schiissel Sahne
mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen steif schlagen. Limette halbieren und Saft
auspressen. In einer Schiissel Frischkase mit 120 g Zucker und Limettensaft verriihren.

3. Gelatine leicht ausdrticken und in einem Topf und bei schwacher Stufe auflosen.
1-2 EL Frischkasecreme unterriihren, dann diese Masse ziigig unter die ubrige
Frischkasecreme ziehen. Sahne und Aprikosenwiirfel mit einem Schneebesen
unterheben und Creme auf den Kriimelboden in der Form geben, glatt streichen. Torte
mind. 4 Std. im Kihlschrank fest werden lassen.

4. Ubrige Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und in feine Spalten schneiden.
Dekorativ auf der Torte verteilen.

5. Zitrone halbieren und Saft auspressen. In einem Topf Zitronensaft mit Wasser auf
250 ml auffillen und mit tbrigem Zucker und Tortengusspulver verrihren. Unter Rihren
einmal aufkochen, dann ca. 1 Min. abkiihlen lassen. Torte von der Mitte her diinn damit
iiberziehen. Aprikosen-Frischkasetorte abkiihlen und fest werden lassen.
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Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 234 kcal
Kohlenhydrate 26¢g
EiweiB 6g
Ballaststoffe 28

Fette 12¢g



